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GIRiS

Turkiye, dort bir kosesinde evlerde, modern tesislerde uretilen
onlarca peynir tiri ile adeta bir "'peynir cenneti"... Her biri farkli
lezzetler barindiran, degisik yontemlerle hazirlanan, adina
festivaller diizenlenen peynir, Tirk mutfaginda da 6nemli besin
kaynaklari arasinda yer aliyor.

Dilinyada binlerce yil 6nce Uretilmeye baslanan, zaman gectikce
farkli lezzetlerle cesitlendirilen peynir, Ozellikle kahvaltilarin
vazgecilmezi... Yapilis sekli ile farkh lezzetler sunan peynir,
alternatif yemek kiiltlriini de olusturuyor.

Geleneksel yollarla ya da modern tesislerde Uretilen peynirlerin,
bir bolimi bakkallarda ya da marketlerde yerini alabiliyor.
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Ozellikle kirsal yerlesim alanlarinda evlerde (retilen peynir
cesitleri, yalnizca Uretildigi bolgede bilinen gizli bir lezzet olarak
kalyor.

Ulkedeki peynir cesitliligi, Uretim kalitesinde rekabeti de
beraberinde getiriyor. Uretilen peynirin belli yéreye 6zgii olarak
ilan edilmesi, tanitilmasi ve pazarda pay elde etmesi amaciyla
festivaller dizenleniyor. Peynir, Uretildigi yorelere de 6nemli
ekonomik gelir saghyor.

icerdigi protein ve vitaminlerle dengeli beslenmede &nemli yeri
olan, giinlin her saatinde tiketilebilen peynir, 6zellikle karpuz ve
ekmekle birlikte en ¢ok tercih edilen "yaz ve diyet yemegini"
olusturuyor.

"Peynir cenneti" Turkiye'de, peynirin tiiketiciye ulasincaya
kadarki yolculugu her yoreye gére degisiyor.
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KONYA'NIN KUFLU PEYNIRI

Konya'da, yagl alinmis koyun sitinden Uretilen ve dogal olarak
kiiflendirilen Konya kufli peyniri, genellikle Karapinar, Eregli,
Cihanbeyli gibi koyunculugun yogun oldugu yerlerde Uretiliyor.
KGflu peynir, o6zellikle kirsal alanda yagi alinmis koyun stitiinden
Uretiliyor. Yaginin alinmasi, dogal kiiflenmeye yol actigi icin
aflatoksin olusmasini dnliyor.
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BERENDI VE DIVLE TULUM PEYNIRI

Eregli ilcesi ile Karaman'in Ayranci ilgesi ve cevresinde Uretilen
Berendi ve Divle tulum peynirinin de pazar pay! oldukca genis.
Berendi tulum peyniri pastorize inek sitl kullanilarak modern
tesislerde Uretiliyor. Divle tulum peyniri ise timiyle geleneksel
usullerle, kuzulamalarin gergeklestigi, mayis ayi ile haziranin
ortasina kadar olan siitiin bol oldugu dénemde koyunlardan
sagilan sut biriktirilerek yapiliyor. Ayranci'ya bagli Divle koylinde
vatandaslar, sagdiklari sitleri her glin bir kisinin evinde imece
usulliyle birlestiriyor, Urettikleri peyniri magaralarda sakliyor.
Berendi ve Divle tulum peynirlerinin tam anlamiyla tadina
varabilmek icin, bu drlnleri alirken dikkat edilmesi gereken
unsurlar da var. Kaliteli bir Berendi ve Divle peyniri, homojen bir
yapida ve acgik sari renge sahip. Bu peynirler, sulanmamis ve
pltlrsiz olmal.
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KAYSERiI'NiIN COMLEK PEYNIRI

WV SN -~

Comlek peyniri, taze koyun veya inek peynirinin stzulip daha
sonra ¢omleklere basilmasiyla Uretiliyor. Kaliplar halindeki taze
peynir, 6nce bez torbalara konulup (izerine tas parcalariyla baski
yapilarak icerisindeki peynir suyunun disari akmasi saglaniyor.
"Baski" adi verilen bu islem 2 giin stirGiyor. Suyunu kaybeden taze
peynir, daha sora elde ufalanip bir bez Uzerine serilerek
tuzlaniyor. Ufalanan peynirin icerisine bir miktar c¢orek otu
katihyor. Tuzlanip bir giin bekletilen peynir ¢cémleklere basiliyor.
Uzerleri donmus yag ile kaplanan ¢dmlekler daha sonra kayadan
oyma magaralarda veya evlerin zemin katinda hazirlanan nemli
kumlara gémiilerek olgunlasmaya birakiliyor. Yaklasik 3 ay sonra
peynir tiketilmeye hazir hale geliyor.
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ERZINCAN TULUM PEYNIRI

Erzincan'da birka¢ yil 6ncesine kadar evlerde, son yillarda ise
modern tesislerde iretilen tulum peyniri, tilkede en ¢ok tiiketilen
peynir tirleri arasinda. Koyun sttlndn isitihlp mayalandiktan
sonra olusan pihtisi, bez torbada sudan ayrismasi icin 3 giin
bekletiliyor. Daha sonra pihti parcalanarak ylizde 3 oraninda tuz
ile karistirilip 18 saat havayla temasa birakiliyor. Peynirde istenen
aromanin olusmasi igin bu islem birkag¢ kez tekrarlaniyor ve hava
almayacak sekilde bir tulum ya da bidonda 120 gilin bekletilerek
tiketime hazir hale getiriliyor. Tulum peyniri, basta Erzincan
olmak Uzere Turkiye'nin hemen her yerinde marketlerde ve
sarkuterilerde satigi yapilyor.
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KARS GRAVYERI

Mandiralarda Uretimi yapilan peynirin hayvansal protein orani
yuzde 32 seviyelerinde.

ilde yaygin olarak tiiketilen gravyer, son yillarda biiyiik sehirlerde
de ilgi gdrmeye basladi. Ozellikle yabanci turistlere ev sahipligi
yapan otellerden Kars gravyerine yogun talep geliyor. Gravyerin
gelecek yillarda ¢ok daha fazla ilgi gérmesi bekleniyor. lyi bir Kars
gravyerinin sert kabuklu, kiraz blyukliginde gozenekleri,
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kesildiginde renginin koyu sari olmasi ve yenildiginde genzi
yakacak diizeyde bir tadi bulunmasi gerekiyor.

Otlaklari ve hayvani bol Kars yoresine ait bu peynir, tam yagli inek
sitlinden yapiliyor. Son donemlerde Uretimi iyice azalan Kars
gravyer peynirini hdld Kars cevresinde ilkel kosullarda Uretenler
var. Bicim olarak Fransiz “gruyere”, tat olarak da isvicre'nin
“emmental” peynirine benzeyen Kars gravyerinin yapim siresi
uzun. Olgunlasmasi yani yeme kivamina gelmesi yaklasik 10 ay
surebiliyor. Peynirin icinde bir iki santim buyukligiinde delikler
bulunuyor. Bu delikler ayni zamanda satin alirken iyi olup olmadigi
hakkinda ipucu veriyor. Onemli olan deliklerin diizeni. Peynir
parlak sari renkte, peyniri saran kabuk ise daha koyu renkte
olmal. Deliklerin irili ufakli ve dilzensiz olmasi peynirin iyi
olmadigina isaret ediyor.
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KARIN KAYMAGI PEYNIRI

Kars'ta yapilan bir diger dnemli peynir tiir ise daha ¢ok Sarikamis
ilcesinde ev kosullarinda Uretilen "'karin kaymagi" peyniri. 24-34
derecede mayalanan inek sitd, pthti haline gelmesinin ardindan
bez torbalarda baskiya alinarak suyu siziilmeye birakiliyor.
Yaklasik 18 saat sliren bu islemin ardindan agilan torba icerisine
ylizde 3 oraninda tuz ilave edilerek pihti ufalaniyor ve belli bir
oranda krema veya tereyagl katip yogruluyor. Daha sonra
temizlenmis ve kurutulmus hayvan iskembesi icerisine konuluyor.
Agzi sikica kapatilarak ve diiz bir yerde birakilarak 120 kilogramlik
baski uygulaniyor. Baski islemi 3 glin devam ediyor ve sonraiplere
astlarak serin odalarda 3 ay gibi bir slire olgunlasmaya birakiliyor.
Ardindan peynir tiketilmeye hazir hale geliyor.
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VARTO KECI PEYNIRI

Keci sutd, glines sicakhiginda belli oranda isitildiktan sonra maya
ilave edilerek pihti halini aliyor ve olusan bu pihti, hafifce
parcalanip gozenekleri iri olmayan keten tarzi bez torbalarda bir
sire bekletiliyor. Torbada en az 12 saat asili bekletilerek suyu
slizllen pihti, daha sonra keci peyniri halini aliyor.
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IKiZDERE TULUM PEYNIRI

Ardahan'da iiretilen ikizdere tulum peyniri, Erzincan tulum peyniri
ile ayni pastorize islemler uygulanarak elde ediliyor. Ancak
Erzincan tulum peyniri koyun, ikizdere tulum peyniri inek
stlinden yapiliyor. Evlerde ailelerin kendi ihtiyaglarini karsilamak
amaciyla Urettigi peynir, pazarlarda nadiren goriliyor.
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ARDAHAN KUFLU PEYNIR

Yine Ardahan'da dUretilen kifli peynir, yagsiz inek sitiinden
yapiliyor. Peynir, bolgede genellikle evlerde Uretiliyor. ihtiyac
fazlasi Griin, satisa sunuluyor. Genellikle ayni bolgede tiketiliyor.
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ERZURUM'UN CiViL PEYNIRI

Erzurum'a 0zgi civil peynir, yagsiz inek ya da koyun sttlinden
yapthyor. Yayiklanarak yagi alinan ve tencerede mayalanan siit,
pihti halini alana kadar ates Gzerinde siirekli karistiriliyor. Olusan
pihti, baska bir kaba alinarak tuz ilave ediliyor. Peynir kitlesi daha
sonra bir kola sarilarak tel seklini aliyor. Salamura suyu icerisinde
muhafaza edilebildigi gibi, bolca tuzlanarak taze olarak da
saklanabiliyor. Civil peynir, basta Erzurum olmak tizere Ankara ve
istanbul'da da degisik marketlerde satisa sunuluyor. Yagsiz olmasi
nedeniyle, 6zellikle diyet uygulayanlar tarafindan tercih ediliyor.
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BiNGOL SALAMURA PEYNIRI

Bingol'de ¢ig koyun siitlinden yapilan salamura peynir, yaylalarda,
ev kosullarinda aile isletmeleri tarafindan Uretiliyor. Ailelerin
kendi ihtiyaclarini karsilayacak dizeyde urettigi salamura peyniri,
koyun sitinin pisirilmeden glines sicaklig§inda mayalanarak pihti
halini almasiyla elde ediliyor. Pihti, keten bez pargalarda 1-2 giin
suyunun stzllmesi i¢in baskiya aliniyor ve daha sonra kiiglk
parcalar halinde salamura suyuna konularak tiiketime hazir hale
getiriliyor.
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DIYARBAKIR'IN ORGULU PEYNIR

Gilneydogu Anadolu Bélgesi'nde hemen hemen her evin sofrasini
susleyen Diyarbakir'in orgill, salamura, Sirnak'in sirikli peyniri,
shtilin sihirli yolculugunu tamamladigi lezzet duraklarindan sadece
birkaci. Diyarbakir'da 6zellikle mayis ve haziran aylarinda koyun,
inek veya keci slitli mayalanarak elde edilen peynir, farkl islem ve
icine katilan otlarla da cesitli isimler aliyor. Kentte en ¢ok ragbet
goren "6rguli" peynirin sertiveni stitin mayalanmasiyla baslyor.
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Yaklasik 2 saat bekleyen peynir, mayalandigi kaptan alinarak
dilimleniyor ve biylkce bir tencerede 90 derece kaynayan suya
atiliyor. Suda iyice eriyen peynir, kevgir yardimiyla alinarak bagka
bir yerde 6-7 dakika yogruluyor. Hamur haline getirilen peynir,
seritler halinde sag¢ gibi oOrilerek, peynir suyu ve tuzlu suya
basilarak tiketime hazir hale getiriliyor. Ayni islemden gegen,
Diyarbakir'in yliksek kesimlerinde daha ¢ok bulunan ve keskin bir
kokusu olan "kirkor" adi verilen bitki, ince ince kiyillarak peynirle
birlikte yogrularak lavas veya yuvarlak peynir adiyla sofralardaki
yerini aliyor.
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SIRNAK VE SiiRT'iN SiRiKLi PEYNIRI

Sirnak ve Siirt'te, ozellikle yaylalarda yetisen ve bir cesit yabani
sarimsak oldugu belirtilen "sirik" adl ot, sitin mayalanmasinin
ardindan ince kiyilarak peynirle birlikte yogruluyor, yuvarlak veya
kare sekiller halinde satisa sunuluyor. Mardin'de de peynire ¢orek
otu katilarak farkli bir tat kazandiriliyor.
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KUP PEYNIR

Sivas ve ilgelerinde yogun olarak kiip peyniri Gretimi yapiliyor.
Genellikle bahar aylarinda yapimina baslanan kip peyniri, inek
sitlinden taze peynir olarak yapiliyor. Suyu alindiktan sonra
toprak kiplere veya plastik bidonlar icerisine dilimlenerek
yerlestirilen peynir, bol tuzlanip, sikistirihyor. Peynirin agiz
kismina bez bir ortli konduktan sonra kip veya bidonun kapagi
kapatiliyor. Ters olarak cevrilen kiip veya bidonun agiz kismi asagi
gelecek sekilde evlerin serin olan genellikle bodrum kisimlarinda
yariya kadar topraga gomdllyor. Yaklasik 3 ay bekletilen peynirin
bu siire icerisinde suyu siiziiliyor, rengi, kokusu ve tadi degisiyor.
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TOKAT'TA KISLIK SALAMURA PEYNIR

Keci, koyun ve inek sitinden mayis-agustos aylari arasinda
yapilan peynir, ¢ig sitten mayalanarak Uretiliyor. Peynirler daha
sonra kalin tuzla tuzlanip, kiip ve bidonlara basiliyor. Bu peynir, 3
ay sonra tuzdan ayiklanarak tiiketilmeye baslaniyor.
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TRABZON'UN "TELLi PEYNIRI"

Dogu Karadeniz yaylalarinda beslenen ineklerden elde edilen
sUtlerin ana maddesini olusturdugu "telli peynir", kasar peynirine
benzeyen, sarimtirak renkli, lif lif ayrilabilen, isitildiginda uzayan,
az tuzlu peynir olarak nitelendiriliyor. Peynir Ureticisi Ali Kemal
Biyikh, AA muhabirine yaptigi agiklamada, "telli peynir" Giretiminin
geleneksel olarak Trabzon ve ilgelerindeki koylerde kadinlar
tarafindan yapildigini, son yillarda da siit fabrikalarinda "telli
peynir'" Uretimi gergeklestirildigini soyledi. Telli peynirin dort
mevsim Uretilebildigini belirten Biyikli, "Ancak tiiketicinin damak
tadina en uygun dénem, hava sicakliginin dislik seyrettigi,
eksimenin azaldigi kig aylaridir' dedi.
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EDIRNE'NIN BEYAZ PEYNIRI

Turk Patent Enstitlisi (TPE) tarafindan tescil edilen Edirne peyniri,
Anadolu'nun her yanindan ragbet gbéren bir lezzet olarak 6ne
cikiyor. Edirne'nin degisik turdeki otlariyla dogal beslenen inek,
keci ve koyunlarin siitiinden lezzetini alan Edirne peynirinin imalat
asamasindaki lezzetine lezzet katan diger unsurlar da tuz ve maya.
Merig, Tunca ve Arda nehirlerinin olusturdugu deltada yetisen
bitki ortlstnin sute kattigi lezzet, peynire de yansiyor. Edirne
beyaz peynirinin, yapiminda kullanilacak siitlin en ¢cok 30 dakika
icinde mayalanip peynir haline getirilmesi, olgunlastirma siirecini
tamamlayan peynirin, havayla ilk temasindan itibaren (teneke
acildiktan sonra) 3 ay icinde tuketilmesi gerekiyor.

Edirne ve Trakya'ya 6zgli peynir, tam yagli ve dogal olmasi ozelligi
ile taniniyor. Edirne beyaz peyniri agizda kayganlik hissiyle ve
eksimsi tadiyla diger peynirlerden ayirt edici 6zellige sahip.
Ureticiler, Edirne peynirinin asil 6zelligini, "yenildiginde yeniden
yeme hissi uyandirmasi" olarak acikliyor.
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SAKARYA'NIN ABHAZ VE CERKEZ PEYNIRI

Sakarya'da yoresel olarak tiretilen peynir tirleri arasinda Abhaz ve
Cerkez peyniri 6ne cikiyor. Abhaz peynirinde, 8 litre siitten
yaklasik 2 kilogram peynir elde ediliyor. Siit, peynir mayasiyla
birlikte 2 saat bekletiliyor. Maya tuttuktan sonra ortaya cikan
peynir elle bir araya toplaniyor. Bir sahanda sikistiriliyor ve bir giin
bekletiliyor. Kaynayan suda dilimler halinde karistirilan peynire
istenilen sekil (6rgu, tekerlek) verilebiliyor.

Cerkez peyniri ise Abhaz peynirine gore daha yumusak. 10 litre
sutten yaklasik 2 kilograma yakin peynir Uretilebiliyor.
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OTLU PEYNIR

Hazmi kolaylastirici 6zellige sahip olan Van'in otlu peyniri, bu
nedenle sadece kahvaltida degil, yemeklerden sonra da
tiketiliyor. Genellikle Dogu Anadolu Bolgesi'nde, 25 gesit bitki
kullanilarak yapilan otlu peynirin, sofralarda farkli bir vyeri
bulunuyor. Otlu peynirde cogunlukla sirmo (yabani sarimsak),
mendo, helis, siyabo, nane ve kekik gibi yabani otlar kullaniliyor.
ilkbaharda daglardan toplanan bitkiler, bir siire salamurada
bekletildikten sonra peynire katiliyor. Otlardaki cesitli mineraller
hazimsizlik sorununu ortadan kaldiriyor.
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CANAK PEYNIRI

Yozgat'ta temmuz ve agustos aylarinda elde edilen siitle
hazirlanan ve c¢anaklarda topraga gomilen c¢anak peyniri,
sonbahar aylarinda topraktan cikariliyor ve kis mevsiminde
tuketiliyor. Yozgat Belediyesi, yoreye 6zgl bu peyniri tescillemek
icin Tlrk Patent Enstitlistine basvuruda bulundu.
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AYDIN'IN TULUM PEYNIRI

Aydin'da inek ve koyun sutlerinin karisimindan (retilerek keci
derisine basilan tulum peyniri, lezzetiyle begeni topluyor.
Bolgedeki ureticiler, peynirin asil lezzetinin kegi derisine
basiimasindan kaynaklandigini ifade ediyor. Kegi derisine basilan
peynir, derinin seklini aliyor. Bu haliyle peynirin yaklasik bir yil
depolanarak aci suyunu disariya atmasi bekleniyor.
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MALATYA PEYNIRI

Genellikle koylerde Uretilen Malatya peyniri, ¢ig sitliin yagl ve
kuru maddesi ¢ekilmeden, peynir mayasiyla mayalanmasi ile
Uretiliyor. Mayalanan peynir kesildikten sonra suyu aliniyor ve
Uzerine agirlik konulan iki tahta arasinda sikistiriliyor. Peynir,
kaynatildiktan sonra salamuraya birakiliyor.
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iZMIR'IN YORESEL PEYNIRLERI

Farkh kiltirlerinin bir araya geldigi izmir ve ilcelerinde, bu
medeniyetler bulusmasi kendisini yoresel peynir cesitlerinde de
gosteriyor. En fazla taninan izmir tulumu, halen izmir'in yaninda
Odemis, Menemen, Tire ve diger ilcelerdeki mandiralarda
yapihiyor. Sut pastorize edildikten sonra mayalama sicakligina
kadar sogutuluyor. Daha sonra "pihti kirirmi" yapiliyor ve baski
tenekelerinde bekletiliyor. izmir tulum peynirinde kullanilan
salamura ise peynir alti suyundan elde ediliyor. Kesilen ve siziilen
telemenin konuldugu teneke ya da deri, salamura ilave edilerek
hava almayacak sekilde kapatiliyor. Tulum peyniri icin kullanilan
deriyse 1,5 yil éncesinden hazir hale getiriliyor. Ozel kegi derisi
tuzlanarak 3-4 ay tuzlama siiresi sonrasi 8 ay kadar bekletiliyor.
Hazirlanan teleme, tulumun icine caprazlama yerlestirilerek bos
kalan bolimler lor ile kapatilarak tulumun agzi kendir ipiyle
baglaniyor. Tulum peyniri, tadini kazanmasi i¢in 18-20 ay kadar
soguk havada bekletiliyor.
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SEFERIHISAR'IN ARMOLASI

Bolgeye 6zgl, diger peynir tirlerine benzemeyen peynir ¢esitleri
arasinda yer alan armola peyniri, Seferihisar ilcesindeki bir kac
mandira ve evlerde vyapiliyor. Eskiden tulum icinde yapilan
peynirin su anda endustriyel olarak tulum tretimi gerceklesmiyor.
Armola peyniri, keci siitiinden yapilan stizme yogurt, keci siitli loru
ve beyaz peynirin karisimiyla ortaya cikiyor. Armola, hafif bir
peynir olmasi ve istendiginde domates salatasina sos olarak
kullanilabilme 6zelligi nedeniyle ¢ok tercih ediliyor. Kegi siitlinden
yapilmasi ve peynir-yogurt karisimi olmasi nedeniyle farkli bir
lezzeti var. Genelde ekmege siiriilerek lizerine zeytinyagi, kirmizi
biber, sarimsak ilave edilerek yeniliyor.
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KOPANISTi PEYNIRI - EGE'NIN ORTAK MiRASI

izmir'in Karaburun Yarimadasi'ni cevreleyen ilge ve beldelerinde
yapilan kopanisti peyniri de 6zglin yapim sekli, tadi ve tiiketim
sekliyle ilging 6zellikler barindiriyor.

Karaburun basta olmak lizere Cesme, Dikili ve Fogca'da sadece
evlerde Uretilen kopanisti peyniri, kegi suti veya kegi-koyun suti
karisiminin yaklasik bir ay her giin yogrulmasiyla yapiliyor. Yapimi
sliresince oda sicakhginda birakilan lordaki acimsi tat, kimi
bolgelerde bu peynirin "aci peynir' olarak adlandiriimasina neden
oluyor. Kendine has kokusu ve tadi bulunan peynir, bolgede
kahvaltinin yaninda icki mezesi ve borek ici olarak da
degerlendiriliyor.
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TIRE'NiIN CAMUR PEYNIRI

izmir'in yoresel tatlari arasinda Tire ve Odemis ilgesinde bilinen
peynirlerden biri de camur peyniri. Kegi veya keci-koyun siiti
karisimindan yapilan yagh tulum lorunun, peynir alti suyu ile
karistiriimasiyla elde edilen gamur peyniri, krem peynir kivaminda
olmasi nedeniyle genelde ekmege sirilerek zeytinyagiyla birlikte
tuketiliyor. Camur peyniri ayrica salatalar icin sos olarak da
degerlendiriliyor. Bu peynir gesidi lor tretiminin yogun oldugu
bolgelerde mandiralar tarafindan Uretilerek semt pazarlari ve
marketlerde satiliyor. Camur peyniri, genelde yoére halki
tarafindan tercih ediliyor.
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CANAKKALE'NIN EZINE PEYNIRI
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Turkiye'nin en lezzetli beyaz peynirleri arasinda yer alan, adi
Canakkale ile 6zdeslesen "Ezine peyniri''nin en onemli 6zelligi,
Uretimde kullanilan sitin belirli bir bélgeden saglanmasi. Ezine
Mandiracilari Koruma ve Yasatma Derneginin (EPD) basvurusu
sonucunda, Ezine peynirine 2006 vyilinda Tiurk Patent
Enstitlslince, cografi isaret tescil belgesi verildi. Ezine peynirinin
yapiminda, Kaz Daglari'nin kuzey ve bati kesimlerindeki Ezine,
Bayrami¢c ve Ayvacik ilgelerinin dogal bitki ortlsi ve su
kaynaklariyla beslenen koyun, ke¢i ve ineklerden elde edilen
sutler kullanilyor. Mevsime goére ylizde 40 oraninda kegi sit,
ylzde 45-55 oraninda koyun siitli ve ylizde 15 oraninda inek sttu
karistirilarak hazirlaniyor. Ezine peynirinin Gretimi, mart ayindan
agustos ayina kadar strrtiyor. Kaliteli Ezine peyniri agik sari renkte,
orta sertlikte ve kirilgan olmayan bir yapiya sahip. Peynirde az
sayida, kiglk capli gozenekler bulunmali ve sit yagindan
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kaynaklanan kremamsi tada sahip olmali. Ezine peyniri st
yaginda meydana gelen parcalanmalar sonucu aciga cikan,
kendine 6zgli bir tat ve aromaya da sahip.

Peynire olan talep, bu peynirin Ureticilerini bir dernek altinda da
toplamis. ismi markalasan Ezine Peynirciler Dernegine (EPD) 32
kayith mandira bulunuyor. Ureticiler, tizerinde "EPD" amblemi
bulunmayan peynirin, gercek Ezine peyniri olamayacagini

savunuyor.
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MANYAS PEYNIRI

Turkiye'nin sit ve st Grinleri Gretiminde lokomotif iller arasinda
sayillan Balikesir'de yapilan Unli Manyas peyniri, hicbir katki
maddesi ilave edilmeden, inek ve koyun sitl karistinlarak
uretiliyor. Tirk ve dinya mutfaklarinin vazgegilmezleri arasinda
yer alan en az 200 yilik Manyas peyniri, protein zenginligi
nedeniyle bolge halkinin yani sira tlkenin is, siyaset, sanat ve spor
dinyasinin 6nde gelen isimleri tarafindan da tercih ediliyor.
Diinyanin en Unli peyniri olarak gosterilen Fransiz 'rokfor
peynirine" rakip oldugu ve yizde 100 dogal olarak Uretildigi
belirtilen Manyas peynirinin tezgahlara cikis slireci 6 aylik bir
zamani kapsiyor.

Agizda dagilmayan Manyas peyniri, ekmek gibi yenilebildigi icin
uzun siire tok tutma o6zelligine ve protein zenginligine sahip. Katki
maddesiicermemesi ve kiif oraninin sifir olmasi nedeniyle Manyas
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peynirinin mide dostu olduguna, karacigeri besledigine, disleri
beyazlattigina inanihyor.

Bursa'nin, eski adi Mihali¢ olan Karacabey ilgesinde ilk defa
uretildigi icin adi "Mihali¢" olarak da bilinen Manyas peyniri,
icerdigi fosfor ve besin degeri ile 6zellikle gocuk gelisimi agisindan
onemli besin kaynagi.
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ANTEP PEYNIRI

Gaziantep'teki soguk hava depolarinda kigin tiketilmek Gzere
tonlarca Antep peyniri saklaniyor. inek, kegi ya da koyun siitiinden
yagli, yarim yagli ya da yagsiz olarak Uretilen Antep peyniri, bulgur,
salca ve dolmaliklarla birlikte ailelerin kis hazirliklari kapsaminda
temin ettigi temel gida Urlinleri arasinda yer aliyor. Peynircilerden
satin alindiktan sonra tuzlanan ve Ug glin bekletilen Antep peyniri
daha sonra teneke ya da plastik bidonlara doldurularak kentteki
soguk hava depolarina teslim ediliyor. Vatandaslar, yillik
ihtiyaglarini karsilamak igin 15 ile 50 kilogram arasinda peynir
alarak sakhyor.
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"CiG KESIK" PEYNIRI

Samsun'da, daha ¢ok Alagam ve c¢evresindeki yaylalarda yetisen
koyunlarin sitlinden ¢ig olarak yapilan ve '¢ig kesik" olarak
bilinen peynirler icin bircok ilden &zel siparisler aliniyor. ilge
merkezinden yaklasik 950 metre rakimda bulunan Yukarikoglu
koyl yaylasinda beslenen koyunlarin sttiinden yapilan ¢ig kesik
peynirlerin kendine 6zgli yapihs tarzi ve tadi bulunuyor. Cig kesik
peynirinin lezzeti, yaylalarda, basta kekik olmak {zere bircok
tirde otla beslenen koyunlardan elde edilen sitten geliyor. Cig
kesik peyniri icin yurt ici ve yurt disindan siparisler geldigi
belirtiliyor.
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TORBA VE KUP COKELEK

Ordu'da torba peyniri ve kiip ¢okelek yoresel peynirlerin baginda
geliyor. Cokelek peyniri daha ¢ok kirsal kesimde uretiliyor. Isitilan
yaylk ayranina bir miktar yogurt ilave ediliyor ve torbalara
doldurularak kati hale gelmesi icin agirlik altinda yaklasik bir hafta
bekletilerek olusturuluyor. Cokelek peyniri genellikle pazarlarda
satiliyor.
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AMASYA'DA KOY PEYNIRLERI

Amasya bolgesinde geleneksel yollarla yapilan koéy peynirleri,
sitlin kivamina gore cesitli adlarla satisa sunuluyor. Yaklasik 5
kilogram siitten bir kilogram peynir Uretiliyor. Yorede genellikle
tel peyniri, kasar peyniri, manda sitlinden elde edilen manda
peyniri ve salamura peynir Uretiliyor.
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CEViZLi KASAR PEYNIRI

Zonguldak'in Caycuma ilcesinde, tamamen dogal kaynaklarla
beslenen inek ve mandalarin siitiinden, cevizli kasar peyniri
Uretiliyor. Kapali bir havzada dogal ortamda beslenen inek ve
mandalarin sitlinden elde edilen peynir, standart kasar
peynirlerden farkh olarak bir kilogrami i¢in 9 kilogram yerine 15
kilogram st kullanilarak yapiliyor. Endustriyel kasar peynirlerin
10 saat kuruduktan sonra satisa sunulmasina karsin yoreye 6zgi
cevizli kasar peyniri, tadinin daha iyi olmasi icin 2 gin slireyle
kurutuluyor. Tuz orani distk peynir, saraptaki sekerli tatlarin
daha iyi hissedilmesine olanak sagladigindan Caycuma St
Uriinleri Fabrikasi'nda "Le Gout de Vin' markasi adi altinda "sarap
peyniri" olarak satisa sunuluyor.
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Fabrikanin sahibi ve Genel Mudlri Hisnl Sami Alpan, yaptigl
actklamada, '"Kasar, beyaz ve mozerella peynirlerinin
harmanlanmasiyla olusturulan trin, sarap icerken tliketiliyor.

Bolgemize 0zgli Urlin, farkh cografyada elde edilen sitle
yapildiginda ayni tadi yakalamak mimkin olmuyor. Aylik
ortalama 50 bin adet Urettigimiz peyniri, 150 gramlik paketler
halinde satisa sunuyoruz. Paketler, sadece sarap mahzeni
magazalarda satiliyor' diye konustu.
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MANYAS LOR PEYNIRI

Lor, hamur islerinde inanilmaz derecede iyi giden, kolayca
ufalanan, nispeten tuzsuz bir peynirdir, ancak kahvaltida da servis
edilir veya baharatlar ve otlar ile karistirilarak aksam yemeginde
meze olarak yenebilir. Nispeten tuzsuz oldugu icin tathlar icin de
kullanilir. Beyaz renkli ve tadi belki ricotta peynirine ya da Turkiye
disinda biraz daha yaygin olan slizme peynire benziyor. Manyas
kelle loru, kasar loru, sepet loru olarak da bilinir. Manyas loru
Balikesir yoresine has kahvaltilik lordur. Balikesir'in Manyas,
Savastepe bolgelerinden toplanan dogal siitlerden Uretilir.
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MIHALIC PEYNIRI

Mihalic peyniri eski bir peynirdir ve kokeni Osmanl
imparatorlugu'na kadar gider. Mihalic Cumhuriyet dncesi Bursa
Karacabey ilgesinin resmi adidir. Mihali¢ peyniri, Balikesir-Bursa
hattinda, cogunlukla tam yagh ¢ig kivircik koyun sttinden yapilir.
Kimi yorede kegi veya inek sutiinden de Uretilir. Sertlesmeden ve
kurumadan 6nce salamurada saklandigindan italyanlarin Gnli
Parmesan peyniri ile karsilastirilir. Keskin ve tuzlu tadindan 6tirQ,
parmesan gibi, salata veya firin irtinleri dahil olmak lizere bircok
yemege 1zgara olarak ilave edilir. Rendelenmis olgun ve sert
mihali¢ peyniri makarnanin lzerine rendelenebilir. Bununla
birlikte, tipki diger peynirler gibi, meze ve garnitirde de
kullanilarak ana yemekleri tamamlar. Beyaz renkte, yuvarlak
gozenekli, sert, plirtizli ve kabuklu bir peynirdir. Kli¢lik gozenekli
olani makbul degildir. Kendine 6zgl lezzeti olan, yagh ve tuzlu,
besleyici bir peynir olan mihalic bazi yorelerde “kelle” peyniri
adiyla da anilir. Bu peynirin baska bir 6zelligi ise oldukca dayanikli
olmasidir. Hatta hacca gidenler hava almayacak sekilde beze
sardiklari bu peyniri yanlarinda gotdirr.
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ERZURUM CiViL PEYNIRI

Civil Peyniri yagsiz olmasindan dolayi rengi beyazdir. Ayrica st
yagindan uzak beslenmek zorunda kalan insanlar icin diyet amacli
kullanilabilir. Civil Peyniri Erzurum orjinli bir peynir tiri olup
Erzurum'dan gevre illere yayllmistir. Cevre illerde rastlanilan
peynir trd sag, tel, ¢ecil gibi adlarla anilan peynir tiirt olup Civil
Peyniri ile karistirlmamalidir. Civil Peyniri’ne uygulanan askilama
isleminden dolayr tel yapi kitle icinde ipliksi yapidadir. Civil
Peyniri'ni diger tel peynirlerden ayirt eden en 6nemli 6zelligi tel
yapisindan kaynaklanmaktadir. Tel yapisi bir kitle icinde diz tel
halindedir. Civil Peynirinin yapisinda herhangi bir silindirik yapi
mevcut degildir. Ayrica Civil Peyniri kalip halinde olmali ve teller
ayrismamahidir. Diger tel peynirlerin Gretimi Civil Peynirinin
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dretim agamalar bittikten sonra devam etmektedir. Diger tel
peynirlerde mevcut olan son asama tel yapisinin silindirik 6zellik
kazanmasini saglamaktadir. Genelde dort parmak eninde kaliplar
halindedir. Civil Peyniri salamurada buylk kitleler halinde
oldugundan tuzu az tutmaktadir. Bu o6zelliginden dolayl tuz
miktari tel ve sag¢ peynirlerinden az olmaktadir. Diger tel
peynirlerinin ylzey alani fazla oldugundan tuzu tutma miktari
fazladir. Civil Peyniri yapiminda herhangi bir katki maddesi
kullanilmaz. Uretiminde sadece siit maya ve tuz kullaniimaktadir.
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BERGAMA TULUM PEYNIRI

Bergama tulumu koyun sitinden koyun tulumunda
dinlendirilerek yapilir. Sadece Tirkiye'nin degil, diinyanin da en
meshur peynirleri arasinda sayilan ve Bergama'nin dag koylerinde
yapilan Bergama tulum peyniri, 'coban peyniri' adiyla da bilinir.
Zengin bitki cesidine sahip, mis gibi kekik kokan dogal ortamda
beslenen inek, koyun ve kegiler bu aromayl ve doganin tim
mucizevi faydalarini siite yansitir. Bergama koylileri bu peynirin
yapiminda dogal maya olarak kuzularin sindirim sistemine bagli
adi 'sirden' olan bir kesecigin icindeki peynirimsi parcaciklari
kullanir. Ancak glinimiizde gesitli mandiralarda yapilanlar, tretim
ve kullanilan malzeme agisindan Bergama dag koylilerinin yaptig
orijinal tada yaklasamiyor.
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MALKARA ESKi KASARI

Malkara Eski Kasar Peyniri, Evliya Celebi'nin Unli eseri
Seyahatnamesinde gecer; Malkara’nin kasar peyniri ile Gnll bir
yer oldugu soylenir. 1937 yilinda Trakya Bolgesinde kasar peyniri
Uretimi yapan mandiralarla doludur. Malkara eski kasari,
Malkara'nin ikliminin ortaya koydugu bitki ortlstyle, 6zellikle
yoreye 6zgl olan mirdimik ile diger cesitli otlar ve kekik ile
beslenen koyun, keci ve ineklerin stitiinden Uretilir. Tuzlu ve sert
bir peynirdir.
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iZMIR TENEKE TULUMU

Turkiye'nin hemen her yoresi kendi tulum cesidini yapar ve her
birinin kendine 6zgli tadim notalari ve lezzetleri vardir. Tulum'un
kendisi "koyun derisi" veya basitce "deri" anlamina gelir ancak
izmir tulumu tenekede yapildigi icin izmir teneke tulumu olarak
bilinir. izmir teneke tulumu, mihali¢ peynirinin salamura yerine
tenekede olgunlastiriimis bir versiyonu gibidir. Ege bodlgesinde
yapilan tulum peynirlerinin yapilislari  Anadolu'nun diger
bolgelerinde yapilanlardan daha farkhdir. Ege'de salamurali tulum
peyniri Uretilir. Geleneksel tulum peynirinde peynir tek kitle
halindeyken, bu peynir tiri tersylz edilmis tulumda salamura
beyaz peynir kaliplari gibi islenir. Tam yagh koyun sitlinden,
yeterince sit olmadigi zaman karisik sitlerden yapilir. Geleneksel
tulum peynirine gére daha yaghdir. Beyaz peynire goére daha tuzlu
ve sert. Deliklerinin kus gzl blylkliginde olmasi en makbuli.
Yoksa kusurlu sayiliyor. Egeliler taze zeytinyaginin (zerine
karabiber, tuz ve istenirse kekik serperek kizarmis ya da taze
ekmegi icine banarak tulum peyniri ile beraber yerler.
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KARS KASARI

Peynirin yapiminda kullanilan sit, 1676 ¢igekli bitkinin bulundugu
Kars ve Ardahan ilindeki 2500-3000 rakimh ve zengin florali
meralarda mayis, haziran, temmuz, agustos aylarinda serbest
dolasimla beslenen hayvanlardan elde edilir. Bu aylardan sonra
peynirdeki ayni sariligi yakalayamazsiniz. Peynirdeki sarilik cografi
isaretli Kars kasarindaki en 6nemli Ozelliklerinden birisidir.
Meralardaki ¢icekli bitkilerin yaklagik 100'den fazlasi ender
bitkidir, bir kismi da Kafkas endemigidir. Hayvan beslenirken bu
bitkilerden aldig1 etken maddeleri slte gegirir, siitten de peynire
gecmesi sonucu sitin rengi sari olur. Agustostan sonra renk
degisir, lezzet degisir, hayvan kuru bitkilerle beslendigi icin yag
orani ylkselir ve peynir farkli bir aromaya gecer. Kars kasari
genellikle % 90 zavot irki ineklerden inek st ve % 10 koyun
satlidir. Olgun peynir sinifinda yer alan Kars Kasari bir dag
kasaridir. Kars kasari dinyada inek siitiinden yapilan, yari sert
kabuklu peynirler icerisinde en lezzetlisidir. Lezzeti hafif tuzludur
ve agizda kolayca dagilir. Kivam olarak, su orani az oldugundan
serttir.
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AYVALIK SEPET PEYNIRI

Ayvalik boélgesinde Uretilen Ayvalik sepet peyniri genellikle tam
yagh koyun sitinden dretilir. Sepette sekillenir ama
bastirilmadan yapilir. Yapi ve tat bakimindan Mihali¢ peynirine
benzer. Balikesir ve kdylerinde (retilen sepet peyniri Grlnleri ise
koyun, kegi ve inek sitil karisimindan dretilir. Yuvarlak, delikli ve
az tuzlu bir peynir olan Balikesir sepet peyniri, tat olarak kasar
peynirini andirir ancak bu peynirin kendine 6zgli bir aromasi
vardir. Otlu sepetle yapilan cesitleri de bulunur. Meshur Ayvalik
tostunda kullanilan peynir Balikesir sepet peyniridir. Cunda sepet
peyniri ise eski yontemlerle sadece inek sitiinden Uretilir ve az
tuzlu bir peynir c¢esididir. Kahvalti sofralarinda keyifle
tiketeceginiz nefis bir lezzete sahiptir. Sepet peyniri Glkemizin
pek cok bolgesinde Uretiliyor olmakla beraber Ege Bdlgesi ile
Ozdeslesen bir lezzettir. Az tuzlu olmasi her yastan insan
tarafindan saglkh bir sekilde tiiketilebilmesini saglar.
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VAN OTLU PEYNIRI

Van'in geleneksel otlu peyniri ilkbaharda, hem stitlin hem de otun
bol oldugu donemde, genellikle koyun sitiinden Uretilir. Bazen
koyun sitine inek, kegi sttleri de karistirilmakta ve sitler ¢ig
olarak mayalanmaktadir. Salamura veya kuru tuzlama yontemiyle
3 ay dinlendirilerek hazir hale getirilir. Tadi, aromasi ve lretim
kalitesiyle Van iliyle 6zdeslesen otlu peynirin icinde sirmo (yabani
sarmisakotu), heliz, mendo, siyabo, kekik, yabani nane olmak
Uzere mevsimi geldiginde dogan toplanan yaklasik 25 cesit ot
vardir. Mayalanma islemi sirasinda eklenen sarmisakotu, peynire
lezzetini veren en 6nemli ot. Peynir yapildiktan sonra bidon ve
kiiplerle topraga gomdlir. 3 ile 7 ay arasinda topraga gomili
kaldiktan sonra ¢ikarilir. Yapimi olduk¢a zahmet ve sabir
gerektiren bir siirece sahip olan Van otlu peynirinin tadi ve
aromasi egsizdir. Peynir rengini ve tadini igine koyulan otlardan
alir. Bu otlara gore renkleri krem ve beyaz olmak lizere degisir.
Renklerine bu kadar etki eden otlar, tatlarinda da biylk
degisikliklere sebep olurlar.
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ADAPAZARI iSLi CERKEZ PEYNIRI

isli Cerkez Peyniri, kekik ve kirmizi pul biberli, cevizli, bademli ve
yesil zeytinli gibi cesitli cesniler ile hazirlanabilir. Genellikle inek
veya koyun siitlinden yapilir. St mayalandiktan sonra ince ince
dilimlenip suyun icine atilir. Daha sonra da sudan cikarilan
peynirler iyice kurutulur. Kurutma islemi genellikle odun
atesinden bir miktar yukari asilarak odun atesinin yaymis oldugu
Isi ile gerceklesir. Bu sekilde kurutma islemi peynirin ¢abuk
bozulmamasi ve uzun omdurli olmasini saglar. Genellikle bu
peynirler sepet tarzda olan kaplara yerlestirilerek yuvarlak veya
yassi bir gdériinime sahip olurlar. isli peynirin icerisine cesitli otlar
ya da ceviz katillarak yapilan oldukga fazla gesitleri bulunur.
Kizartilip tiiketilen isli peynirin lezzeti de efsanedir.
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CORUM KARGI TULUMU

Deri tulum peynirleri, vyag Uretiminden artan sitlerin
degerlendirilmesi amaciyla kirsal yorelerde geleneksel olarak
yapilan ve tlketilen peynirlerdir. Tulum peynirlerinin lezzeti,
yapildigi bolgeye ve kullanilan siite gore farklilik gosterir. Kargi
tulumu bunlardan biri. Cankiri, Corum yoresinde, sonbahar
sitlinden yapilan lezzetli bir yagh tulum peyniridir. Uzun siire
bozulmadan tazeligini koruyabilen kargi peyniri yag alinmamis
sitten koyun derisinin cesitli islemlerden gecirilmesiyle elde
edilmis tulumlara basilarak 500 gram, 1 ve 1.5 kilogram olarak
satilir.
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DIYARBAKIR ORGU PEYNIRI

Orgli peyniri genellikle Diyarbakir yéresinde yapilir. Goriinti
olarak cecile benzer. Diyarbakir 6rgli peyniri bilesim yoniinden
beyaz peynire, Uretim teknolojisi agisindan ise kasar peynirine
benzer. S6z konusu peynirin yag orani yiiksek, homojen, plastik
telemeli, elastik yapida yari sert, kendine 6zgu karakteristik tat ve
aromaya sahip, besin degeri yiksek ve tipik sa¢ orglisii seklinde
bir peynir gesididir. Rengi, krem beyaz veya hafif sarimsidir,
kendine 6zgu karakteristik hosa giden tat ve aromaya sahiptir. Elle
iplik seklinde ayrilabilir, parlak bir goriinime ve esnek bir yapiya
sahiptir.
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